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Cysteinprotease ist ein Enzym fiur die Einzelstellenverdauung von Antikérpern in der
Scharnierregion. Eine Inkubation von einer Stunde bei 37 °C unter reduzierenden
Bedingungen reicht aus, damit die Cysteinprotease alle Subklassen von menschlichem,
Maus-, Ratten-, Ziegen- und Schaf-1gG spaltet. Cysteinprotease wird als lyophilisiertes
Pulver ohne zugesetzte Konservierungsstoffe geliefert und ist in einer PackungsgrofRe
von 2000 Einheiten erhaltlich. Cysteinprotease enthalt ein His-Tag und kann nach der
Verdauung leicht entfernt werden.

Cysteinprotease; FabULOUS

Streptococcus pyogenes

E.coli

WeiRes bis hellgelbes Pulver

Lyophilisiertes Pulver ohne zugesetzte Konservierungsstoffe

> 95% Homogenitat, bestimmt durch SDS-PAGE-Analyse unter Verwendung von
Coomassie Blue-Detektion.

7.0-7.5

Cysteinprotease spaltet IgG in haufig verwendeten Puffern mit einem pH-Wert von 6,5
bis 8,0, und die beste Aktivitat wird bei 37 °C erzielt. Das Enzym bendétigt ein
Reduktionsmittel in der Verdauungsreaktion, und je nach den reduzierenden
Bedingungen besteht die Mdglichkeit, dass die interkettigen Thiolgruppen reduziert
werden.

Eine Einheit verdaut > 95% von 1pg menschlichem oder Maus-IgG, wenn sie in 10 mM
Tris, 150 mM NaCl pH 7,4 bei 37°C fur 1 Stunde inkubiert wird.

bei -20°C

Das Enzym wird durch Zugabe von Wasser rekonstituiert und ist nach der Rekonstitution
1 Monat bei +4-8°C stabil. Das Produkt wird auf Eis versendet und sollte bei Ankunft bei
-20°C gelagert werden.
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